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ปัจจุบ ันร ้านค ้าจำนวนมากเขียนข้อความ
โฆษณาว่า “ตำรับชาววัง” หรือ “สูตรชาววัง” ในขณะที่
รูปลักษณ์ของสินค้าและรสชาตินั้นไม่แตกต่างไปจากที่
เห็นตามร้านค้าอ่ืนทั่วไปนัก จึงทำให้น่าสนใจว่าในความ













เป ็นสมบัติท ี ่ส ืบทอดมาจากประณ ีตศ ิลป ์แห่งการ
ประกอบอาหารของชนชั้นสูงในอดีต 
 
คำสำคัญ : อาหารไทย / ตำรับชาววัง / นวัตกรรม
อาหาร / ความคิดสร้างสรรค์ / ประณีตศิลป์ 
 
Abstract 
Many shops are using ‘Tam Rap Chao 
Wang (recipe from the court)in their advertisement. 
The looks and the taste of their food are not much 
different from normal food in the other shops. It 
is interesting to examine what are the real recipes 
from the court and how are they special compared 
to food for common people. This research aims at 
studying the characteristics 
of recipes from the court, in order to define the 
difference between recipe from the court and from 
the common people. It is found that there are 
three elements: the inventing of the new and 
distinct recipes, the refinement in the cooking 
process and the elegant presentation. Additionally, 
the selection of ingredients is also important and 
make court cuisine exceptional. By mentioning the 
recipes from the court, the food shops are trying 
to add the dramatic value to their good. 
Nevertheless, if we are considering court cuisine 
as a convention, it is likely to say that ‘Len 
(playing)' is a characteristics of Thai people. 
Contemporary Thai chefs who create an innovation 
of refinement in their dishes are in fact sustaining 
the heritage from the noble in the past. 
 
Keyword : Thai Food / Tam Rap Chao Wang / 











อาหารที ่บร ิโภคกันอยู ่โดยทั ่วไป จึงน่าสนใจว ่าใน
อุดมการณ์ของการเรียกขานอาหารว่าเป็นอาหารชาววัง
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ประกอบอาหารของชาววัง ทั้งนี้เพื่อให้เป็นตัวอย่างของ










อุตสาหกรรม กล่าวคือผลิตเป ็นจำนวนมาก (Mass 







สร้างความแตกต่างให้แก ่อาหารชาวว ังก ับอาหาร
ชาวบ้านธรรมดาทั่วไป ในทางหน่ึงก็อาจจะมองว่าไม่ใคร่











 งานว ิจ ัยชิ ้นนี ้จ ึงม ุ ่งสร้างความหมายให้กับ
อาหารชาววัง หรือตำรับชาววังไม่ใช่เพียงเพื่อโต้แย้ง 
หรือกีดกันการตีตราสินค้าของร้านอาหารหลายร้านว่า 
“อาหารชาววัง” หรือ “ตำรับชาววัง” หากแต่จุดประสงค์
สำคัญนั้นอยู่ที่การพยายามเสนอทรรศนะที่จะช่วยธำรง
รักษาขนบของวัฒนธรรมการกินของไทย ที่ไม่เพียงแต่











 ในปีคริสต์ศักราช 2003 องค์การการศึกษา 
ว ิทยาศาสตร ์ และว ัฒนธรรมแห่งสหประชาชาติ 
(UNESCO) ได้ประกาศแนวคิดในการข้ึนบัญชีมรดกภูมิ
ปัญญาทางวัฒนธรรม (Intangible Heritage) เพื่อเป็น
การปกป้องสมบัติทางภูมิปัญญาที่ไม่สามารถจับต้องได้ 
กล่าวคือเป็นกระบวนการ รูปแบบ ขนบ ธรรมเนียม 
ประเพณี หรือแม้แต่ส่ิงของเคร่ืองใช้ที่ไม่ใช่ถาวรวัตถุ ที่
กำลังจะสาบสูญไปหรือควรค่าแก่การธำรงรักษาไว้ให้




การเก็บรักษาความคิด อุดมการณ์ ค่านิยม และความรู้
ทางวัฒนธรรมที่สั่งสมกันมาอย่างยาวนาน แต่ยังเป็น
การช ่วยให ้ เจ ้าของว ัฒนธรรมได ้ เห ็นค ุณค ่าของ
วัฒนธรรมและช่วยกันเก็บรักษารูปแบบวัฒนธรรมให้คง






อาหารว่าเป็นเรื ่องที ่เกี ่ยวข้องกับภูมิปัญญามากกว่า
อาหารท ี ่ เสร ็จสมบ ูรณ ์ค ือการข ึ ้นบ ัญช ี Washoku     
(วาโชกุ) ของประเทศญ่ีปุ่น แม้ว่าคำว่า “วาโชกุ” น้ันจะ
แปลว่าอาหารในภาษาญี่ปุ ่นอยู ่แล้ว แต่สิ่งที่ชาวญี ่ปุ่น
ภาคภูมิใจและนำไปใช ้เป ็นหลักการในการขึ ้นบ ัญชี
อาหารญี่ปุ่นคือคุณลักษณะที่สำคัญของอาหารญี ่ปุ่นส่ี
ประการ ได้แก ่การเลือกสรรวัตถุดิบที่ได้จากธรรมชาติ
ทั้งท้องทะเล ภูเขา และชนบท โดยที่ยังคงรสชาติดั้งเดิม
ของอาหารไว ้ การนำเสนอที ่ เน ้นความงดงามของ
ธรรมชาติและฤดูกาล การเตรียมอาหารโดยคำนึงถึง
สมดุลแห่งสุขภาพและสารอาหาร และการเชื ่อมโยง





 ปลายปีคริสตศักราช 2516 ผู้วิจัยได้รับเชิญ
จากผู้บริหารเมืองคิวฟู (Qufu) ให้เข้าร่วมการประกาศ
ให้อาหารประจำตระก ูลขง (Kong Family Cuisine) 
เป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของโลก เมื่อดูโดย
ผิวเผินแล้วอาหารส่วนใหญ่ที่นำมาจัดแสดงก็ไม่ต่างอะไร
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ความหมายได้ กับทั ้งทำให้อาหารประเภทนั ้นๆ หรือ
สัญชาตินั้นๆ มีความโดดเด่นมากกว่าการกล่าวถึงตัว
อาหารเพียงเท่าน้ัน 
 อนึ ่งคำภาษาอังกฤษที ่ใช้เรียกประเภทของ
อาหารน้ันสามารถเลือกใช้ได้ทั้งสองคำ คือ Food และ 
Cuisine ดังนั้นเมื่อกล่าวถึงอาหารไทยในภาพสากลจึงมี
คำว่า Thai Food และ Thai Cuisine ใช้ อย่างไรก็ตาม
คำทั้งสองคำน้ีมีความแตกต่างกัน เมื่อใช้คำว่า Food ใน
เชิงวจนศาสตร์แล้วหมายถึงตัวอาหารที่ปรุงขึ้นพร้อม
บริโภค ในขณะที ่ Cuisine นั ้นเกี ่ยวข้องอย่างยิ ่งกับ
กระบวนของการประกอบอาหาร ทั้งเทคนิค วิธีการ ที่มี
มาตรฐานของตัวเอง กล่าวคือมีข้อกำหนดเฉพาะในการ
ปร ุง แม ้ว ่าภายหลังจะม ีการใช ้คำว ่า Cuisine ใน
ความหมายที่กว้างข้ึนและนำไปผูกติดกลุ่มชาติพันธุ์มาก
ขึ ้น และส่วนหนึ ่งไปทับซ้อนกับความหมายของคำว่า 





ความสนใจกับมุมมองของการเป็น  Food มากกว่าการ
มองว่าอาหารไทยเป็น Cuisine นิพัชนก นาถพินิจ ได้
เสนอความคิดว่า อาหารไทยนั้นมีลักษณะของการเป็น 
Cuisine เพราะม ีค ุณสมบัต ิส ี ่ประการ (นาจพ ิน ิจ, 




ปรากฎในอาหารไทยคือ เปร้ียว หวาน และเค็ม อาหาร
ไทยที ่แท้จริงจะต้องเน้นความกลมกล่อมโดยควบคุม
ไม่ให้รสชาติใดรสชาติหนึงโดดเด ่นกว ่ารสชาติอ่ืน 




สุดท้าย อาหารไทยเป ็นอาหารของครอบคร ัว คน
ไทยทานอาหารร่วมกันในครอบครัว อาหารจึงถูกจัดไว้
เพ ื ่อแบ่งปันในครอบครัว ต่างก ับว ัฒนธรรมอาหาร
ตะวันตก ที่แต่ละคนได้รับส่วนแบ่งของตนเอง การทาน







อาหาร หรือแม้กระท ั ่ งรสชาติท ี ่ “เป ็นมาตรฐาน 
(Standard)” ของอาหารไทย (ศูนย์นวัตกรรมแห่งชาติ, 











อาหารไทย ภานุ วงศ์ชะอุ ่ม (Wongcha-Um, 2009) 
ชี้ให้เห็นว่าประวัติศาสตร์ของไทยตั้งแต่ครั้งสมัยกรงุศรี
อยุธยา เร่ือยมาจนถึงยุครัตนโกสินทร์น้ันเป็นการบันทึก
ว ัฒนธรรมราชสำน ักเป ็นหล ัก เม ื ่อม ีการร ื ้อฟื้น




 น อ ก จ า ก น ั ้ น  ว ร ร ณ พ ร  พ ง ษ ์ เ พ็ ง 
(Phongpheng, 2015) ยังพบอีกว่า อาหารไทยนั้นเป็น
อีกปัจจัยหน่ึงที่เป็นจุดขายทางการท่องเที่ยว ภาพลักษณ์
ของการเป็นมหานครแห่งอาหารทั้งที่เป็นอาหารชั้นเลิศ 




ขายท ี ่ สำค ัญในเช ิ งการท ่อง เท ี ่ ยว ได ้ ไม ่ยากนัก 
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ตำรับอาหารไทย 
 หนังสือคู่มือการประกอบอาหาร (cookbook) 
นับได้ว่าเป็นหนังสือที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทยที่หาอ่านได้
ง่ายในปัจจุบัน โครงสร้างของหนังสือคู่มือเหล่านั้นแบ่ง
ได้ออกเป็น ๒ ประเภท ประเภทหนึ่งคือการกล่าวถึง
อาหารไทยในภาพรวม อาจมีการแนะนำเครื่องปรุงบาง
ชนิดหรือเคร่ืองครัวบางอย่าง จากน้ันก็นำเสนอรายการ



















บ ั งค ับ ในการจ ัดการ เร ี ยนร ู ้ ร ายว ิ ช าภาษา ไทย 




























กันมากคือ แม่ครัวหัวป่าก์ ของท่านผู ้หญิงเปลี ่ยน    
ภาสกรวงศ์ (เปลี่ยน ภาสกรวงศ์, ท่านผู้หญิง, 2545) 
ท่านผู้หญิงเปล่ียนเป็นสตรีในตระกูลบุญนาคซ่ึงมีประวัติ
เชื่อมโยงและเกี่ยวเนื่องกับราชสำนักมาอย่างยาวนาน 
















 นักวิชาการอาหารไทยรุ ่นหลังอย่าง หนุมาน 
เอสเปอร์ กล่าวว่า หนังสือตำรากับข้าวของหม่อมส้มจีน 
(ส้มจีน ราชานุประพันธ์, หม่อม, 2513) น่าจะเป็น
หนังสือคู่มือการประกอบอาหารที่สมบูรณ์ที่มีมาก่อนแม่





อย่างเด่นชัด ผู ้ศึกษาภายหลังสามารถปฏิบัติตามได้ 
หากแต่ตำรากับข้าวฉบับนี้ไม่ได้กล่าวถึงเกร็ดความรู้ใน
เชิงวัฒนธรรมอย่างเช่นสำนวนของท่านผู ้หญิงเปลี ่ยน 
แต่อย่างไรก็ตามจากการศึกษารายการอาหารจะเห็นได้
ว่ารายการอาหารที่ปรากฎน้ันมีความคล้ายคลึงกัน 
 ในปัจจุบันหนังสือตำรากับข้าวในวัง ของ ม.ล.
เนื ่อง นิลรัตน์ (เนื ่อง นิลรัตน์, ม.ล., 2549) เป็น
หนังสืออีกเล่มหน่ึงที่มักได้รับความนิยมอ้างอิงถึงกันมาก 
โดยเฉพาะเมนูที ่ไม่ค่อยจะคุ ้นหูของคนทั ่วไปอาทิเช่น 
แกงรัญจวน สะเต๊ะลือ ยำทวาย ม.ล.เนื่อง โด่งดังจาก
การเผยแพร่อนุทินชีวิตในวัยเด็กที่อาศัยอยู่ในวัง หนังสือ
ชุดชีว ิตในวัง(และต่อมาชุดชีว ิตนอกวัง) ได้นำเสนอ
วัฒนธรรมชาววังในยุคเปล่ียนผ่านการเปล่ียนแปลงการ
ปกครอง ซึ ่งตำร ับอาหารหลายชนิดได ้นำเสนอใน
 
 
























ไม่ใช ่การสะท้อนให้เห็นว ิธ ีค ิดที ่สำคัญของคนไทย 
นอกจากนั ้นยังอาจทำให้เกิดความเข้าใจผิดและอาจ








พื ้นฐานของการใช้ชีว ิตของชนชั ้นสูงในสังคม ระบบ
เศรษฐกิจแบบ “ทุนนิยมเสรี” หากดูผิวเผินอาจเป็นการ




ความค ิดทางว ัฒนธรรม ว ัฒนธรรมของชนชั ้นสูง


















วัฒนธรรมมากขึ ้น ตัวอย่างที ่เห็นได้ชัดเจนที ่สุดคือ
นาฬิกา ประโยชน์สำคัญของนาฬิกาคือบอกเวลา ไม่ว่า
นาฬิกาจะอยู ่ในรูปลักษณ์ใด ราคาเท่าไหร่ หากเป็น
นาฬิกาที ่ใช้ประโยชน์ได้แล้วย่อมจะต้องบอกเวลาที่
เที่ยงตรงและเป็นเวลาเดียวกัน แต่นาฬิกาที่ผลิตด้วย
วัสดุที่มีค่าเช่น เงิน ทอง หรือประดับเพชรพลอย ย่อมมี
มูลค่าของวัตถุดิบเหล่านั้นรวมไปกับนาฬิกา ยิ่งไปกว่า
นั้นหาก “ชื่อเสียง” ของผู้ผลิตได้รับการยอมรับ และ





แต่หากจะมองว่าเป็น “ความสุข” ของการใช้ชีวิต ก็คง
จะไม่ผิดแต่ประการใด 







“รสชาติ” เลิศกว่าปรกติ ใช้เครื่องปรุงที่ “เลือกสรร” 
มาแล้วเป็นอย่างดี และ “รูปลักษณ์” ของอาหารชวนให้
อยากล้ิมลอง องค์ประกอบทั้งสามประการน้ันเป็นปัจจัย
สำคัญในการสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่อาหารแต่ละจาน 




1 ผู้เขียนใช้ “แบรนด์” เป็นคำทับศัพท์ในบทความนี้แทนการใช้คำว่า “ตราสินค้า” เพื่อส่ือความถึง กระบวนการของการสร้างความ
เชื่อมั่นและการสร้างชื่อเสียงของผู้ผลิตนั้นๆ ซึ่งเป็นกระบวนการทางการตลาด การสร้างแบรนด์จึงเป็นกระบวนการของการสร้าง
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ความพิถีพิถันในการประกอบอาหาร (ดรุณี จักรพันธุ์, 
หม่อมหลวง, 2559) ด้วยเหตุนี้เครื่องปรุงที่ใช้จึงเป็น
เครื ่องปรุงที ่ต้องดี สด ใหม่ และมีกรรมว ิธีในการ






หายไป อาหารไทยเป็นอาหารที่มีรสเปรี้ยว หวาน เค็ม 
ผสมผสานกันอย่างลงตัว อาหารบางชนิดแม้จะมีรสใด
โดดเด่นเป็นพิเศษ อาทิต้มยำอาจมีรสเปร้ียวนำ น้ำพริก
มีรสเค็มนำ แต่รสชาติที ่นำนั ้นจำไม่ชัดเจนจนกระทั่ง
กลบรสอ่ืนไป โดยเฉพาะอย่างยิ่งอาหารตำรับชาววังแล้ว 
รสชาติของอาหารจะไม่เน้นความจัดจ้าน แต่เน้นความ
กลมกล่อมของอาหาร ทั ้งนี ้เป็นเพราะเครื ่องปรุงที่
เลือกใช้เป็นเคร่ืองปรุงอย่างดี ด้านรูปลักษณ์ของอาหาร
ก็เช่นกัน อาหารตำรับชาววังเน้น “อาหารตา” ควบคู่กับ






ว ังนั ้นหากจะมีความแตกต่างจากอาหารที ่ปร ุงและ
บริโภคในครัวเรือนของสามัญชนทั่วไปก็คงจะไม่ใช่ตำรับ
อาหาร หากแต่เป็นรูปแบบและกรรมวิธีการปรุงและ
ประกอบอาหารที ่พิเศษกว่าของคนทั ่วไป ทั ้งน ี ้อาจ
พิจารณาได้ว่าความพิเศษเหล่านั ้นเป็นส่วนหนึ ่งเป็น




















 การเล่น (play) ในที ่นี ้หมายถึงการทดลอง
แบบลองผิดลองถูกจนกระทั่งเกิดการเรียนรู ้และสร้าง
นวัตกรรมใหม่ คนไทยนั้นชอบเล่นกับสิ่งต่างๆ รอบตัว 
ในจดหมายเหตุที่เขียนโดยชาวต่างชาติต้ังแต่สมัยอยุธยา
ชาวต่างชาติมักแสดงความคิดเห็นว่าคนไทยเป็นคนรัก










ความรู้ใหม่ๆ หรืออาจสร้างให้เกิดส่ิงใหม่ๆ ได้ อาทิเช่น
ความสนใจและนว ัตกรรมของการจ ัดการน ้ำของ
พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวภูมิพลอดุลยเดชฯ ก็มา
จากการเล่นในวัยเด็ก (นราธิวาสราชนครินทร์, สมเด็จฯ 












































































ลงไปผัด ก่อนจะใส่ผักลงไปเพื่อให้มีเนื ้อสัมผัส แกง
เขียวหวานแบบเข้มข้นเช่นนี้ต่างกับแกงเขียวหวานที่
ผสมหางกะทิลงไปตามร้านขายอาหารไทยทั ่วไปใน























อาจไม ่กล ่าวเก ินจร ิงน ักหากจะสร ุปว ่าการสร ้าง
นว ัตกรรมทางการอาหารของคนไทยจากความคิด
สร้างสรรค์ ความคิดพลิกแพลง และการรู้จักการปรับ
ส ู ตรอาหา ร ให ้ เ ข ้ า ก ั บ ว ัฒนธรรมของตน  เ ป็ น
องค์ประกอบสำคัญที่ทำให้อาหารไทยเป็นที่นิยม ด้าน
หน่ึงการเล่นเหล่าน้ีได้เพิ่มรายการอาหารไทยให้มากข้ึน 
แต่ในอีกด้านหนึ ่งก็เป็นการทำให้อาหาร “เข้าปาก” 
ผู้บริโภคที่มีพื้นฐานและที่มาจากหลากหลายวัฒนธรรม 
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ชนมีครอบครองได้ยาก กับทั ้งหากจะต้องใช้ว ัตถุดิบ
ราคาแพงกับการทดลองสูตร ย่อมเป็นการเส่ียงที่จะสูญ
เปล่า ดังนั้นแม้ว่าคนทั่วไปจะมีความคิดสร้างสรรค์ใน
การประกอบอาหาร หรือเล่นกับอาหาร แต่ตำรับใหม่ๆ 
นั ้นเห็นจะมาจากทางด้านราชสำนักมากกว่าจากทาง
ชาวบ้านสามัญชนทั่วไป ตัวอย่างที่เห็นได้ชัดเจนคือแกง
มัสมั่น ในตำรับของท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงษ์ ทั้ง 















อาหารที ่เคยจำกัดอยู ่แต่เฉพาะในว ังนั ้นจึงปร ุงและ
บริโภคกันอย่างกว้างขวางข้ึนนอกวัง 
 อย่างไรก็ตามในมุมมองของสามัญชนและคน
ทั ่วไปนั ้นก็ยังคงมองว่า “ตำรับชาววัง” นั ้นเป็นของ
หรูหรา เน่ืองด้วยเป็นอาหารที่หากินได้ยาก เป็นอาหาร




























กับคนอื่นได้อย่างไร ถ้าขายแพงกว่าเขา คนเขาก็ไม่ซ้ือ 
ขายราคาเท่าเขา เราก็ขาดทุนล่มจม จะทำอย่างเขาบ้าง
เราก็ทำไม่เป็น เพราะไม่ได้เรียนมาหลอกคน ทำอะไรก็
ได้แต่ทำให้คนชมว่าด ี ไม่ได้ทำหลอกให้คนเช ื ่อ . . .” 
























สด ใหม่ และตกแต่งให้สวยงามพอดีคำ ว ัตถุดิบ
เหล่านั้นผ่านการปรุงที่พิถีพิถันมีความละเอียดในแต่ละ
ขั ้นไม่ทำรวกๆ และท้ายที ่ส ุดอาหารได ้นำเสนอใน
รูปลักษณ์ที่น่ากิน ด้วยกรรมวิธีที่ผ่านการเอาใจใส่ดูแล










 อย่างไรก็ดีปัจจุบันน้ี “ตำรับชาววัง” ถูกใช้เป็น






































ร้านอาหารที ่ม ีระดับยุคใหม่ ทั ้งที ่เปิดเป็น









ด้านอาหารที ่ปร ุงเสร ็จแล้วก ็จ ัดวางและตกแต่งให้
สวยงามน่ากิน พร้อมกันนั้นก็มีพนักงานที่ช่วยอำนวย
ความสะดวกและบริการความช่วยเหลือต่างๆ ให้แก่





ป ัจจุบันอาหารยุโรปนิยมเทคนิคโมเลกุล (molecular 























 บทความน ี ้ม ีความพยายามอย ่างย ิ ่ งท ี ่จะ
นำเสนอมุมมองในการพิจารณาอาหารไทย โดยการยก 






ด ั ้ ง เด ิม แต ่อาหารไทยค ืออาหารที่ผ ่ านการ “คิด
สร้างสรรค ์” แบบคนไทย อาหารไทยจึงถือว ่าเป็น
นวัตกรรมในการใช้ชีวิตของคนไทยต้ังแต่อดีตถึงปัจจุบัน 
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